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Título: El Azúcar: Puntos y Aplicaciones. 
Resumen 
El azúcar como materia prima posee unas características organolépticas, muy particulares y participa en procesos físico-químicos 
dentro de las elaboraciones culinarias. Sus principales funciones son edulcorante, higroscópica (absorbe humedad), soluble en 
líquido y responsable del control de la densidad en función de su concentración en la disolución en agua. De los diferentes tipos de 
azúcar, hablamos de la sacarosa o azúcar común. Cualquier otra variedad de azúcar tiene unas propiedades particulares y por lo 
tanto pueden tener un comportamiento diferente. 
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Abstract 
Sugar as raw material has organoleptic characteristics, very particular and participate in physical - chemical processes within the 
culinary creations. Its main functions are sweetener, hygroscopic (absorbs moisture ), soluble in liquid and responsible for 
controlling the density as a function of its concentration in the solution in water. Of the different types of sugar, or sucrose comes 
to sugar. Any other variety of sugar has unique properties and therefore may have a different behavior. 
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El azúcar como materia prima posee unas características organolépticas,  muy particulares y participa en procesos 
físico-químicos dentro de las elaboraciones culinarias. Sus principales funciones son edulcorante, higroscópica (absorbe 
humedad), soluble en líquido y responsable del control de la densidad en función de su concentración en la disolución en 
agua.  
De los diferentes tipos de azúcar, hablamos de la sacarosa o azúcar común. Cualquier otra variedad de azúcar tiene 
unas propiedades particulares y por lo tanto pueden tener un comportamiento diferente. 
Es fundamental en pastelería, ya que junto con la harina, los huevos y la levadura nos permite elaborar inmensidad de 
productos. Y se asocia el sabor dulce con la sensación agradable producida por los productos con ella elaborados. 
Con su cocción en agua obtenemos una disolución dulce con una determinada concentración, son los jarabes. Que son 
la base de otras muchas elaboraciones.  
Los jarabes, del árabe بارش  xarab, son líquidos de consistencia viscosa que por lo general contienen soluciones 
concentradas de azúcares, como la sacarosa, en agua o en otro líquido. Los jarabes se usan desde hace mucho tiempo y 
antes de descubrirse el azúcar, se preparaban con miel. Los líquidos que habitualmente integran el jarabe son el agua 
destilada, soluciones, zumos y otros. Su empleo se generalizó ampliamente porque enmascaran el sabor desagradable y se 
conservan por más tiempo. 
Así que vamos a explicar su correcta elaboración.  
En un recipiente de cocción se coloca el azúcar y el agua y se pone a cocer hasta su plena disolución. Durante la cocción 
con una brocha mojada en agua de un envase independiente, mojaremos las paredes del recipiente de cocción. Para evitar 
la recristalización en las paredes del recipiente de cocción. Con una espumadera retiraremos cualquier impureza que se 
concentre en la superficie. Con un pesajarabes y un termómetro controlaremos el punto de cocción o densidad o 
temperatura. El pesajarabes o densímetro se utiliza sólo hasta los 40º Baumé, y a partir de ahí con termómetro y en ºC, 
para evitar que reviente al ser un utensilio de cristal. A mayor tiempo de cocción mayor concentración por evaporación del 
agua, mayor temperatura y densidad y diferentes aplicaciones.  
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La escala Baumé es una escala usada en la medida de las concentraciones de ciertas soluciones (jarabes, ácidos). Fue 
creada por el químico y farmacéutico francés Antoine Baumé (1728–1804) en 1768 cuando construyó su aerómetro. Cada 
elemento de la división de la escalera Baumé se denomina grado Baumé y se simboliza por ºB o ºBé. 
PUNTOS DEL AZÚCAR 
Teniendo en cuenta este caso, la densidad es la relación entre la masa (azúcar soluble) y el volumen (agua) que se 
forma en la disolución, la mezcla homogénea de dos sustancias. 
Las proporciones de azúcar y agua para la elaboración de jarabes van desde 1 kg por 1l (1kg/l) para el almíbar flojo, sin 
adición de ácido ni glucosa, que evitan la cristalización del azúcar o empanizamiento. Hasta los puntos de caramelo, en los 
que por cada parte de azúcar se pondrá algo menos de la mitad de agua, con ácido y glucosa. 
PUNTO DE ESPEJUELO 
Su densidad está entre los 28º a 30º Baumé, medido con un pesajarabes o densímetro. Se reconoce de forma manual al 
tomar un poco de azúcar hirviendo entre los dedos índice y pulgar (previamente mojados en agua fría para no quemarnos) 
y juntar y despegar estos rápidamente. Se apreciará como dejan en el centro una pequeña bolita, todavía no formará una 
hebra. Se utiliza para emborrachar y calar. 
PUNTO DE HEBRA FLOJA 
Su densidad es de 34º Baumé. Al repetir la operación de comprobación con los dedos se verá como forma una hebrita o 
hilo débil. Se aplica para escarchado, yema fina y baño blanco. 
PUNTO DE HEBRA REGULAR 
Su densidad se encuentra por encima de los 36º Baumé. Al comprobar se forma un hilo o hebra con algo más de 
consistencia. Se usa para elaborar huevo hilado, yema pastelera, etc. 
PUNTO DE HEBRA FUERTE 
Su densidad de encuentra entre los 110ºC y los 112ºC. Y al comprobar se forma un hilo o hebra que se sujeta muy bien. 
Se utiliza para elaborar merengues. 
PUNTO DE BOLA FLOJA O GLOBO 
Su densidad entre los 115ºC y 118ºC. Y al comprobar se forma una bola blanda. Se comprobará con una espumadera 
mojada en el jarabe, soplando a través de sus agujeros por su parte posterior saldrán pequeños globos de azúcar. Esta 
técnica de comprobación se ha descartado por ser poco higiénica, asique solo se realiza la comprobación con el 
termómetro. Pero es importante conocerla para la comprensión del punto de cocción. Se usa para elaborar merengues de 
mayor consistencia. 
PUNTO DE BOLA FUERTE 
Su densidad entre los 122 y 124ºC. Se formaría una bola más dura que la anterior. Se aplica en mazapanes, turrones, 
azucarillos, etc. 
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PUNTO DE CARAMELO BLANDO 
Su densidad entre los 128 y 135ºC. Se formaría una porción que se dobla pero tiende a partirse. Se usa para trabajos de 
caramelo soplado. 
PUNTO DE CARAMELO FUERTE 
Su densidad entre los 140 y 150ºC. Al comprobar la porción se quebraría como si fuese cristal. No debe tener color y 
estar transparente. Se aplica en trabajos de caramelo. 
PUNTO DE CARAMELO RUBIO 
También se llama caramelo sin agua. Se obtiene a partir del punto anterior o disolviendo azúcar en un cazo con unas 
gotas de agua y limón al fuego, removiendo hasta que tome color rubio. Si continua con calor se quemaría tomando un 
color oscuro, sabor y olor desagradable. Se utiliza para elaborar guirlache, crocante, praliné, flanes, etc.  
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